Œufs au lait au citron 


2mn réalisation —- 20mn cuisson -— 6 à 8 personnes 
1litre lait + 120gr sucre + écorce d’1 citron non traité + 4 œufs 


* Dans le bol, verser le lait, déposer l'écorce du citron et mixer 9mn à 
100°C vit.l. Verser dans une théière et laisser infuser 10mn. 

* Dans le bol, verser le sucre et les œufs, poser le fouet, mixer 3mn vit.3 
afin de blanchir ce mélange. 

* Filtrer le lait parfumé, le reverser dans le bol sur les œuïs-sucre et 
mixer 20sec. vit.6. Tourner manuellement le bol à fin d'éliminer la 
mousse. 

* Répartir dans les ramequins, à placer dans le Varoma, détailler l'écorce 
de citron pour décos dans les ramequins. 

* Dans le bol, verser l’eau jusqu'aux couteaux. Fermer, verrouiller, poser 
le Varoma et programmer 15mn, vit.l, Varoma. 

* Laisser refroidir, avant de mettre, minimum 6heures au réfrigérateur. 


CCC 
Beignets à la vanille 


Réalisation : 10mn crème + 10mn cuisson beignets + 2heures congélation -— 4 pers. 





Crème : ‘2 litre lait + 10gr farine + 10gr maïzena + 70Ogr sucre semoule 
2 œufs entiers + 2 jaunes œuf + 2 gousses vanille fendues et grattées 
Beignets : 1 50gr farine + 2 CC sel + 1 œuf + 1 gobelet d’eau 


* Introduire tous les ingrédients dans le bol et régler 6mn, 90°C, vit. 4. 

* À l'arrêt de la minuterie, mixer 5sec. vit.9. Verser dans un saladier, 
laisser refroidir et mettre dans bac à glaçons-billes au congélateur 
pendant 2h minimum. 

* Introduire tous les ingrédients dans le bol et mixer 10sec. vit.6. 

* Racler le fond du bol avec la spatule et mixer à nouveau 10sec. vit. 6. 

* Tremper les boules de crème dans la pâte à beignets et mettre dans la 
friteuse à 180°C. Les retourner avec l’araignée, les sortir dés qu'ils sont 
blond doré, les disposer sur du Sopalin et les saupoudrer de sucre glace. 
* Servir tièdes. 
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